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Produtos de origem animal, como o salmao fresco in natura, podem abrigar
microrganismos patogénicos que representam riscos a saude dos
consumidores. A contaminagdo microbiolégica pode ocorrer em diferentes
etapas da cadeia produtiva, abrangendo desde a captura e o transporte até o
armazenamento do pescado. O salmdo €& um alimento extremamente
apreciado, principalmente devido ao seu alto valor nutricional e a presenca de
acidos graxos 6mega-3. Além disso, é rico em vitaminas A, D, B6, B12, assim
como em minerais como selénio e fésforo, compondo uma alternativa saudavel
para diversos perfis alimentares. Por se tratar de um alimento frequentemente
consumido cru, o salmao exige padrdes rigorosos de controle em todas as
etapas, desde a coleta, processamento, transporte, armazenamento até o
preparo final. A vulnerabilidade a contaminagdo microbiolégica é significativa,
podendo ocorrer por meio da manipulagdo inadequada, agua de lavagem
contaminada e condi¢des insatisfatérias de higiene nos ambientes de pesca e
cozinha. Dentre os agentes microbiolégicos patdgenos comumente associados
ao pescado fresco, destacam-se Salmonella spp., Listeria monocytogenes e
Vibrio spp., sdo exemplos de microrganismos que podem estar presentes na
pesca fresca, ocasionando doengas alimentares graves e evidenciando a
importancia do monitoramento constante da carga microbiana. A seguranca



alimentar e o controle microbiolégico do salm&o sdo pautas centrais nas
normas sanitarias e legislagbes especificas, que estabelecem padrbes
especificos para garantir que o pescado comercializado esteja em condi¢des
adequadas de consumo. A contagem total de microrganismos viaveis constitui
uma ferramenta fundamental para avaliar a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento, uma vez que indices elevados indicam manejo inadequado e maior
risco de presenca de agentes patogénicos. Este estudo tem como objetivo
analisar a carga microbiana total presente em amostras de salméao fresco in
natura da regido metropolitana de Sao Paulo, contribuindo para o entendimento
dos riscos microbiologicos envolvidos e destacando a importédncia da adogéo
rigorosa de praticas de higiene e controle durante o processamento e
comercializagdo do pescado, para a prote¢cdo da saude do consumidor. Até o
momento, foram analisadas quatro amostras. Observou-se variagdo nas
contagens microbianas entre essas amostras: a amostra 1 apresentou 2,6 x 10?
UFC/g; a amostra 2 apresentou 8,4 x 10> UFC/g; a amostra 3 apresentou 4,6 x
10?2 UFC/g; e a amostra 4 apresentou 7,0 x 101 UFC/g. Esses dados séao
fundamentais para a avaliagdo da qualidade microbiologica do produto e para a
verificagcdo de sua conformidade com os padrdes estabelecidos. Conforme a
Resolugdo RDC n° 12/2001 da ANVISA, pescados prontos para consumo ou
minimamente processados, como o salmao destinado a preparacao de sashimi
e sushi, devem conter, no maximo, 102> UFC/g (100 UFC/g) para coliformes
termotolerantes, além da obrigatéria auséncia de Salmonella spp. em 25 g do
produto. Embora ndo exista um limite maximo previsto para a contagem total
de mesofilos, valores elevados podem indicar problemas relacionados a
higiene, qualidade ou manuseio do alimento. Com base nesses parametros, &
possivel concluir que, apesar da variagao consideravel nas cargas microbianas
entre as amostras analisadas, algumas apresentando valores maiores que
outras, possivelmente devido a manejos inadequados e condigdes favoraveis
ao crescimento microbiano, os resultados ainda estdo dentro do limite aceitavel
segundo a regulamentacéo vigente.
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